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de sucre decompose ne dependent que du volume du liquide fermen-
tescible. J'ai pu realiser des experiences de cette nature, par d'autres
dispositions experimentales, sur plusieurs hectolitres de moftt de biere.
Comme je Fai annonce deja dans le Bulletin de la Societe chimique^
seance du 12 avril 1861 (4), la fermentation a plus de duree que les fer-
mentations qui ont lieu au contact de Fair, rnais elle s'acheve comple-
tement, contrairement a Fassertion de M. Traube, qui pretend que la
fermentation a Fabri de Fair ne fait que commencer pour s'arreter
bientot.

Toutes les experiences qui me sont opposees par MM. Brefeld et
Traube sont done entierement inexactes.

Mais comment se fait-il que ces deux physiologistes, qui ont montre
dans leurs recherches longues et penibles un vrai talent experimental,
et qiii,*je puis le dire, se sont acharnes a voir juste, se soient trompes
a ce point? La meme experience que je viens de decrire va nous en
.fournir des raisons plausibles. J'avais eu soin de faire remarquer, dans
rnes experiences de 1861, que, pour mettre en levain les liquides
fermentescibles prives cl'air, il fallait faire usage de levure jeune : en
eilet, que, dans notre petit entonnoir qui surmonte le robinet du ballon,
on laisse la fermentation s'achever avant de mettre en levain la masse
du liquide fermentescible du ballon, et Fon verra que la levure semee
aura une peine extreme a se multiplier dans le liquide prive d'air :
voila la circonstance qui a incluit M. Brefeld en erreur; il cloit avoir
toujours opere sur une levure trop vieille'pour ce genre d'etudes.

Et M. Traube, pourquoi n'a~t-il observe, a Fabri de Fair, que des
commencements de fermentation, et non des fermentations completes?
C'est que, vraisemblablement, il n'avait pas a sa disposition de la
levure pure, levure qui n'est connue que depuis mes recherches de
ces dernieres annees. Or on constate que, quand la levure, semee dans
des milieux sucres prives d'air, n'est pas absolument pure, au bout de
tres peu de temps elle se trouve associee a des ferments etrangers
qui compliquent les phenomenes, font vieillir la levure alcoolique et
suspendent son developpement.

Je ne veux pas insister davantage, je ne veux pas m'arr^ter a
inontrer, en conformite parfaite avec la theorie que j'ai proposee, quo
la plus grande puissance du ferment (je ne. dis pas saplus grande rapi-
dite d'action, ce qui est tout autre chose) a lieu quand le ferment agit
a Fabri de Fair; qu'ati contraire le minimum de sa puissance se mani-
feste quand il utilise, pour sa vie, le plus possible de gaz oxygene
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